K, 


> DERIO 


8 ENTRANTE 


Apramivos y ENTRaNres Arexirivos y ENTRANTES 


Cocina rápida y fácil 


Arensrivos y ENTRANTES 


¡Alas de pollo 
| picantes 


| Tiempo de preparación: 
$ minutos 
| Tiempo de cocción: 
45 minutos 
Para + personas 


Worcesteshre 
2 cucharaditas de orégamo 

1 cebolla picada fina 

2 dientes de ajo machacados 


12 alas de pollo 


1. Precalente el horno a 
210*C. En una fuente de 
horno grande mezcle la 


salsa de tomate, la mostaza, 


deberá dejarlos cocer más 
tiempo. 


Apzarrivos y ENTRANTES 


salsa de tamarindo, 
3. Reparta bien el relleno en 
los triángulos, Une las 

le la masa con agua 


Samosas crujientes 


| Tiempo de preparación: 
20 minos. 


a papel 
2 láminas de masa de cocina para que escurran 
de hojaldre 


| aceite para freir 


congelados, bien escurridos dante aceite para que 


las cubra bien. 


2 dientes de ajo machacados 
2 cachuradils de cy 
en poleo 4 
2 cucharadas de salsa'de 
tamarindo. 


buen sustituro de esca 


salsa. 


Gambas rebozadas 
con sésamo y salsa 
picante a la menta 


Tiempo de preparación: 


y Esrmanres Arerivos y ENTRANTES 


Practique un pequeño corte 
pora parte dorsal, quite el 
¿nvesino y aplánelas un 


paca dentado. 
gambas. 


Arensrivos y ENTRANTES l 


Arenirivos y Entrantes 


Brochetas de 
ternera con salsa 
de cacahuetes 


Triángulos 
| de queso feta 


de hojaldre 


1. Precaliente el horno a 
210%C. Engrase dos placas 


Brochetas de ternera 


rn salsa de cocobrctes (arriba) y triángulos 
de queso feta 


Areusrivos y ENTRANTES 


os y ENTRANTES 


Bollitos de maíz 
lilqes 
NA 


Arcarmvos y Extrayres Arrarrivos y Extraxres 


Buñuelos 
de verdura 


Buñuelos 
de salmón 


Buñuelos de maíz 


Esraanres 


Calamares fritos 
con salsa tártara 
Tiempo de 


Areurrivos y ENTRANTES 


y escúrralos sobre papel | 1 cucharada de vinagre 
“de cocina, Tápelos para que | halsémico 
se mantengan calientes 4 moldes de hojaldre para 


y scpita la misma operación | vobaxvent de 10m 


1. Precaliente el horno 
a 18000, 
| Preparación de la crema al 
la albahaca, 


Vol-au-vents de 
verdura con crema 


añada un poco de pes 
encima. Sivalos enseg 


Calomares fritos con salsa tártara (ariba) 


y vob-asevents de verdura con crema al pesto 


Arextrivos y Entrantes 


s y ENTRANTES 


Brochetas de 
cordero con 
conserva de mango 


20 a 


Hamburguesas 
a la guindilla 


10 minutos 
Para personas 


pe 


1/ taza de judías rojas 


xrmar hamburguesas, | 
in una plancha fría con 

un poco de ace 
Fabrguesas a focgo alo 


2 


Artririvos y Estrasres 


3 minutos por cada lado o 
hasta que se doren y estén 
bien hechas por dentro. 


bol pequeño, mezcle 
Aguacate; e pim 
tomate, el queso yla crema. 
4. Abra los panecillos por la 
mitad y tuéstelos un poco. 
Coloque las hamburguesas 
y cúbralas com el relleno. 


Nota: Ajuste la cantidad: 
die salsa de guindilla a su 
posto. 


Hamburguesas 
a la americana 


Tiempo de preparación: 
20 minutos 

Tiempo de cocción: 
16 minutos 

Para personas 


á 


650 y de carne de ternera 


4 lonchas de queso cheddar 

4 panecillos redondos 

4 ojos de lechuga 

1 tomate mediano en rodajas 

A rodajas de remolacha 

salsa de tomate o salsa 
barbacoa 


Hoomburguecas a la guindilla ar 


1. Ponga la care picada, 
la cebolla, las salsas, el pan 
sallado y el huevo en uan bol 
grande. Mezcle bien todos 
los ingredientes con las ma- 
nos. Divida la masa en cua- 
tro partes iguales y moldéc- 
las en forma de hamburgue- | 
sas de 1,5 cm de grosor. | 
2. En una sartén con un 

0 de aceite, ase las ham- 

rguesas a fuego medio- 

also durante Ñ mi 
cada lado. Cuando falcen 
4 minutos, ponga una 
loncha de queso encima 
de las hamburguesas. 
3, Mientras se asan las 
hamburguesas, abra los 
panecillos por la mitad y 
muéstelos un poco. Ponga 
la lechuga, las rodajas de 


gusto y cúbralo con 
mitad del pan. S 
inmediatamente, 


¡Notas Pruebe a añadir 
rodajas de púña, bacon 

asado o un huevo frito enci- | 
a de las hamburguesas. 


Corso 
ique la cantidad 
[de masa y congelelas — || 
hamborguesas restantes 
separadas con film 


Arrxirivos y ENTRANTES 
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y ENTRANTES 


Hamburguesas de 
cordero con queso. | Pira 
y bacon 4. Abra los panecillos por la 


Hamburguesas de 
garbanzos con 
ricotta 


1 taza de brotes de alfalfa 


Acompañamiento de | 
eE 


Bollitos con jamón, 
queso y piña 
0 de preparación: 


26 


panecillos normal 
lugar de bollitos ingleses. 


Hamburguesas de 
cerdo al sésamo 


Tiempo de preparación: 
$ minutos. 


pimiento y las cel 
fuego medio dh 


tiendas de productos. 
asiáticos y en algunos 


1. En un bol mediano, 


y hamburguesas de cerdo al sésamo 
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Arsarmivos y ENTRANTES 


Areurmivos y Extrantes 


Filetes de pollo 


Empanadas de 
pollo a las 
finas hierbas 


Tacos de ternera 


30 


Arerigivos y Entrantes 


y ENTRANTES 
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Areririvos y Exreantes 


Nachos con 
guacamole 


Nacios com guacamole (ariba) 
y albóndigas de cordero con: 


Albóndigas de 
cordero con 
salsa roja picante 


Sala picante roja 


xda de vinagre de 


Arzarivos y ENTRANTES 


Ichichas de pollo. guecsén ben hechas; dls | 1 cxharadadesayonesa 


| la vuelta de vez en cuando, | 1 cucharadita de curry 


Arexirivos y ENTRANTES 


Mfulibanesa | Escúrralas sobe popel de 

Tiempo de preparación: Saa y tápelas para que 
30 minutos nose 

Tempo de cocción: | 2, Corte los panes libaneses 
S minutos por la mirad horizoncal- Aga iceberg 

ars A personas brener ocho grande en rodajas 
a 1 pepino cu rodajas 


3. Preparación del relleno: 


mezcle la manzana, el 


Salchichas de pollo 


mes libaneses grandes 
taza de queso fresco para 


| of soto pedo 


| Relleno 
1 manzana pequeña cortada 


mn 

a cebolla roja picada 

2 cucharadas de zumo 
de limón 


úinguno. 
rallado, el chuney Para $ personas 


El SS Corso 


¡2cm de | 12 rebanadas de pan E 


cada porción, 

salbrcha de unos 

largo. En una parclla fria. | demolde 

¿son un poco de accite, ase | 

las salcbichas a fuego vivo. | Relleno de atún 

dira 3 miran olas 185 dean encinas | | Aniación 
sétalos en el frigorífico, 


Salebichas de polo la lbanesa arriba) y sanduichs tricolor 


36 37 


| San Choy Bow 


de preparación: 


iempo de cocción: 


;pado $ minutos o 


Arerrmwvos y Enri 


juido. 


Pollo tandoori 
en pan pita 


hasta que se baya evapora- | 


en daditos 
2 cucharadas adicionales 
de yogur natsral 


de yogur 
horas o roda la noche 


Artnirivos y Errantes 
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Delicias de salmón 


3. Desmenuce el salmón 


cordero con cebolla 


1 tomate mediano en rodajas 


hasta que se termine el 


Delicias de salmón en an pit (ariba) 


Patatas con crema 
a las finas hierbas 


Are 


Patatas fritas 


Notas El secreto de 


Tiempo de preparación: 


Extrantes 


Baguette de 
espárragos 
al gratén 


La 
de grano entero 


mitad y colóquelas encima 
de los espárragos. 


y sírvalo caliente. 


tas fritas, haguete de espárragos al gratén 


Arcairivos y Entrantes 


Arexirivos y ENTRANTES 
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Arruirivos y ExTRaNTES 


Rollitos de pollo 


vpo de preparación: 
20 minutos. 
Tiempo de cocción: 

20 sinuros. 
Para 6 unidades 


Salchichas de cerdo 
en pan pita 


Tiempo de prepasación: 


clas de cerdo en pan pita 


47 


Empanadillas 

de pollo picantes 

"Tiempo de preparación: 
20 " 


-. 


hágalos 
Agregue los 


o 


Arrarivos y Entuastes 


nutos hasta que se doren 


Croissants de 
jamón y queso con 
crema de mostaza 


Tiempo de preparación: 


bas de queso suizo 
as de jamón york 


1 cucharada de crema agria 


Y cucharadita de mostaza 
de grano entero 


1. Precaliete el horao a 
180'C. Abra los eroisants 
pora mitad, póngales una 
Toncha de queso suizo y 
colóquelos en la placa del 


| horno. Disponga las oxras 


mitades delos coissants 
boca abajo en la placa del 


horno y déjelas $ minutos 


2. Cubra el queso con el 
jamón y unte éste con la 


Send supe 
ela ld 


crema agria y alcaparras. 


Esmpanadills de polo picantes arriba) y croissnts de jamón 


Y queso cow crema de mostaza 


Areesrivos y ENTRANTES 


Arenitivos y ENTRANTES 


Areasrivos y ENTRANTES 


Muslos de pollo 
rebozados 


Tiempo e preparación 
is 
| tiempo de cocción 
10 mimos 
Para 4 personas 


23% 
pintada 
a 


al queso 
de pan rallado 


gra 
hirviendo, hasta que 
tiernos. Escúrralos y 
enfciar, 


rn, caliente el accte y fría 
los muslos a fuego medio 
2 minanos hasta que estén 
crujientes y bien dorados. 
Sáquelos y escárralos sobre 
papel de cocina, Sírvalos 
con la salsa. 


Rollitos de enslada de pl 
y muss de pollo rebozs 


Rollitos de 
ensalada de pollo 


Tiempo de preparación: 
15 minutos 
Tiempo de cocció 


a de mayor 
4 hojas de lechuga cortadas 


Buñuelos de pollo 
con salsa agridulce 


Artarrivos y ENTRANTES 


3. Preparación de la salsa 
los zumos, 


Tortilla de patatas 
con salami 


TT 


Areairivos y ENTRANT 


y Estrastes 


Enraastes 


Tiempo de preparación: 
25 minutos 

Tiempo de cocción: 

Para 4 personas 


Agregue ca 


Esprale 


rm wn rectámgndo cor la masa y ántelo, Esuolle la masa. 
«on concentrado de tomate. del papel parafinado. 


Filetes de pescado 
rebozados con 
salsa tártara 


y Entnastes 


grande (30x 30 em) 
raza de concentrado 
male 


la paqueña en rodajas | 


Berenjenas y 


Arenirivos y ENrranres 


Arcarrivos y Estarsres 


Deliciosos ¡Notas Los sandwiches 
sandwiches de tostados también se pueden 
jamón y tomate 


pardas 
ES 


3 rebanadas de pan de 


Detciosos sandwiches dejarán y tomate (ariba) y minipizzas 


recaliente el horno. | 
'C, Engrase un molde 


«el queso durante 
los hasta que 


s9 


| Calzone 


Avexirivos y Entrantes 


con un poco de manteg! con un motivo ondulado. 


Lostre la masa con le 
| espolvoréela con bas 
mín horméca dn 


masa blanda. Colóquela 
una superficie 


An y Entrastas 


de manteca 
para formar dos ceculos de 


Reparta la salsa, el salomi los champiñones, los bones para que se peguen 


los alcachofas, la albaboca y los quesos. 


6l 


Ansamivos y ENTRANTES 


62 


Minipizzas 
pana Seras 15620 migas 
Tiempo de preparación: que se funda el queso, 


20 minutos | y sírealas 
o de cocción: 

20 minutos. Nota: También se pueden 

Para + personas usar como bases de pizza 


pam pit, lavash y 


| Rollitos de hojaldre 


> | on carne picada 


Deje enfriar. 
bases de pizza 


largo, Enralle 
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